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TAVUKLU CiN CORBASI

Malzeme

- 2 yemek kasigl Sana Kase tereyagli margarin
- 2 adet yumurta beyazi

- 1 adet tavukgdgdsi

- 1 su bardagdi misir

- 2 adet taze sogan

- 1 yemek kasi§i soya sos

- 1 yemek kasigi misir nisastasi
- 2 adet carliston biber

- yarim demet dereotu

- 8 su bardagi tavuk suyu

- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Tavukgddsini serit serit dograyin.

2. Taze so@anlari verevine dograyip dereotunu ayiklayip kiyin.

3. Garliston biberleri ayiklayip kiyin.

4. Derin bir k&senin i¢ine dogranmis tavuklari ve az tuz koyup karistirin.

5. Ayri bir kdseye yumurta beyazlarini koyup ¢irpin. Cirpilmis yumurta beyazini tavuklara karistirip en az yarim
saat buzdolabinda bekletin.

6. Derin bir tencerede 2 yemek kasigi Sana Créme Bonjour tereyadh margarini kizdirip i¢ine Kiyilmig carliston
biberleri ilave edip kavurun.

7. Garliston biberler renk alinca tavuk suyunu ekleyip kaynamaya birakin.

8. Corba kaynarken kiguk bir kdseye az su ve misir nisastasini koyup karistirin. Misir nisastasini kaynayan
tavuk suyuna ilave edin.

9. Kaynayan corbanin isisini diisirip yavas yavas yumurta beyazli tavuklari ilave edip tavuklari pisirin.

10. En son olarak i¢ine soya sosunu, kiyilmis dereotunu, dogranmis taze soganlari ilave edip atesten alin.

11. Tavuklu Gin gorbasini servis tabagdina alip, soya sos ile susleyip sicak olarak servis edin.

© lezzetler.com tarif no:28433 « adi:Tavuklu Cin Gorbasi « gonderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:17.04.2025 - 13:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-cin-corbasi-vt19957
http://www.tcpdf.org

